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RESUMEN
El objetivo de la presente investigación, fue la elaboración de chorizos con carne de
cerdo con adición de aceite de soya en diferentes concentraciones, las cuales se
compararon estadísticamente con el fin de establecer qué porcentaje de aceite tiene
mayor aceptación para la fabricación de un chorizo light, la investigación se centró
en la sustitución de grasa animal de cerdo por aceite de soya poliinsaturado, Por
lo cual se estudiaron cuatro tratamientos, al 5% (T4), 10% (T3), 15% (T2), y 20%
(T1) de grasa vegetal; para así poder determinar cuál tenía la mejor emulsión. El
trabajo fue realizado en la fábrica de embutidos Beavuois, la cual se encuentra
ubicada en Guasca Cundinamarca. El procedimiento que se realizó fue el mismo
que se realiza para la elaboración de un chorizo típico antioqueño, al cual se le
sustituyo la grasa de cerdo por aceite de soya poliinsaturado (en diferentes
proporciones), el procedimiento de elaboración fue igual para los cuatro
tratamientos. Los productos se pusieron a prueba mediante degustación y
diligenciamiento de una encuesta en la cual participaron 30 jueces no entrenados,
los resultados obtenidos se analizaron por medio de un análisis de varianza
(ANOVA) en el cual se observó que hubo diferencia significativa entre los T1, T3 ,T4
con respecto al tratamiento control en cuanto a las características organolépticas,
lo que nos indicó que el tratamiento número dos (T2) el cual contenía un 15% de
aceite vegetal y un 5% de grasa animal, tuvo la mejor aceptación dado a que sus
características tuvieron una aceptación del 53%. Lo que concluyo que el aceite de
soya en concentraciones adecuadas nos proporciona un chorizo de buena calidad,
con características organolépticas similares a los productos existentes en el
mercado teniendo una buena aceptación e intención de compra, así los costos se
incremente..

Palabras claves: Chorizo, light, aceite de soya, cerdo, emulsión, grasa animal.
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ABSTRACT

The goal of this research was the preparation of pork chorizo-type sausages with
added soybean oil in different concentrations, which were compared statistically for
the purpose of establishing what percentage of oil has greater acceptance for the
manufacture of a light chorizo. The research focused on the substitution of pork fat
for poliunsaturated soybean oil, for which four treatments were studied, 5% (T4),
10%(T3), 15%(T2), and 20% (T1); so as to determine which one had the best
emulsion.
The work was performed at the Beavuois sausage factory located in Guasca,
Cundinamarca. The procedure performed was the same one used for the
preparation of a Typical Antioqueño Chorizo, in which pork fat was substituted for
polyunsaturated soybean oil; the four treatments were then performed in like
manner.
The products were taste-tested and a survey was completed with participation of 30
persons. The results obtained were analyzed through variance analysis
(ANOVA). This allowed determining which of the four treatments was best for the
preparation of a light chorizo that would be competitive with those existing in the
market. A significant difference was observed between T1, T3, T4 with regard to the
control Treatment in terms of organoleptic characteristics, which indicated to us that
treatment number two (T2) containing 15% vegetable oil and 5% animal fat had the
best acceptance given that its characteristics were accepted 53%. With this we
concluded that soybean oil in the appropriate concentrations provides us with a good
quality chorizo, with organoleptic characteristics that are similar to existing products
in the market with good acceptance and intent to purchase.
Keywords: Chorizo , light, soybean oil, pork, emulsion, animal fat .
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1. INTRODUCCIÓN

En Colombia existe una creciente preocupación por la alimentación sana. El
consumo de alimentos bajos en grasa ha tomado gran auge en la actualidad y la
industria cárnica no es la excepción, esta preocupación ha aumentado
drásticamente a partir de la segunda mitad del siglo XX debido a enfermedades
causadas por una mala alimentación; como obesidad, hipertensión, alto índice de
triglicéridos, alto grado de colesterol, diabetes entre otras. Gracias a esto se ha
abierto paso a la creación de nuevos productos o a la innovación de productos ya
existentes que están buscando alimentos que además de ser “ricos” también sean
cada vez más naturales que contengan mejor y más propiedades nutricionales.

Hoy en día, existen estudios que han demostrado de diversas maneras los
beneficios nutritivos de la soya. Investigaciones médicas recientes han encontrado
que el consumo de fríjol de soya puede bajar el nivel de colesterol, reducir el riesgo
de cáncer, prevenir la osteoporosis y otras enfermedades crónicas. (Ortega, G.
2002). Por esa razón muchos consumidores buscan comidas hechas con soya,
gracias a este fenómeno los investigadores e industrias como la fábrica de
embutidos Beavuois se han preocupado por introducir nuevas y mejores maneras
de incorporar la soya en las dietas.

Entre los estudios realizados se ha encontrado que las semillas de soya contienen
un veinte por ciento (20%) de aceite, la cual se extrae cuando éstas se prensan, no
contiene colesterol, tiene bajo contenido en grasas saturadas; además, de contener
una mezcla exclusiva de ácidos grasos específicos que reducen el riesgo de
enfermedades cardíacas, permitiendo a los fabricantes e industrias incorporarla
como materia prima dentro de su formulación base. (Erickson, D. 1995)
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La mayoría de los productos cárnicos procesados contienen en su formulación
concentraciones relativamente altas de grasas insaturadas, por lo que muchas
veces su consumo se ve restringido por cuestiones de salud. Una alternativa para
reducir o mejorar el balance de ácidos grasos es la incorporación de aceites de
origen vegetal. La sustitución de la grasa animal por aceites vegetales en productos
cárnicos ha sido estudiada. En algunos países europeos, el aceite de soya ha sido
utilizado como sustituto de la grasa en embutidos.

Los chorizos son embutidos elaborados principalmente con carne de cerdo aunque
pueden contener otras carnes y su denominación depende de la cantidad (más de
50% de carne de cerdo, se llamara chorizo de cerdo), aunque también se preparan
y expenden a partir de otras especies pecuarias pero en menores cantidades, como
las carnes de bovino, aves y borregos entre otras, los cuales son sazonados con
especias y picantes, que les dan el bouquet y los aromas característicos para el
paladar y el olfato. Por estas razones, es que existen diferentes variedades de
marcas en el mercado, donde se venden al público y llegan a la mesa del
consumidor. (Rodríguez, R. 2012)

En Colombia existe gran demanda de chorizos en diferentes estratos socio
económicos, que no solo necesitan alimentos de calidad, sino posean buen costo y
que además sean fácil conservación, características que posee en general este
embutido. (Jaimes C; et al 2013).
El chorizo en su tabla de composición contiene: Humedad: 60.50 g; Energía: 78 kcal
= 326 kJ; Proteínas:14.30 g; Lípidos: 17.70 g; Carbohidratos Totales:5.00 y Cenizas:
2.30 g en general y si se tiene en cuenta la composición de la carne de cerdo: 20%
de proteína, 10% de carbohidratos, 1% de minerales (hierro, manganeso y fósforo),
vitaminas del complejo B en especial la B1, B6, B12 y riboflavina. Se puede esperar
un alimento nutritivo; teniendo en cuenta la importancia del producto en los
mercados y tradiciones colombianos, se reconoce que el sustituto recomendado, la
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soya, es una leguminosa rica en proteínas con un contenido de 35%; 15% de
carbohidratos, 5% de minerales, vitaminas como la E, K, B1, B2, B3. (Chapman, P;
et al. 1995).

Lo que la convierte en una opción nutritiva y viable para ser incluida en los chorizos
y derivados; se analiza, además, la calidad organoléptica de la carne y sus
derivados que es percibida principalmente por atributos sensoriales como terneza,
jugosidad, sabor, y color.

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a la industria a
intentar conocer rápido cuál será el juicio del consumidor en la valoración sensorial
que realizará del producto alimentario. Según Fierro, S. 2012, explica que en
nuestros días la selección de los alimentos se basa en la calidad del producto, el
cual es un concepto muy complejo lineal en el que intervienen distintos aspectos
como la aceptación de los consumidores y la opinión de los expertos, en las que
influyen las características organolépticas del preparado alimenticio.

La empresa cárnica Beavuois aplicó una estrategia de mercado al pretender diseñar
un nuevo producto y tratando de realizar las investigaciones sobre la opinión del
consumidor, con base en el grado de aceptación del producto, las diferencias entre
los productos propios y la evolución del gusto en los grupos sociales, etc.

Por lo tanto el problema que tiene el consumidor y la industria en general es un
alimento nutritivo como se mencionó con anterioridad, pero que contenga ácidos
grasos en menor cantidad; lo anterior da origen al problema que se planteó resolver
con este trabajo y que busca saber hasta qué nivel comercial es posible sustituir
parcialmente, la grasa animal (cerdo) por un aceite vegetal (aceite de soya
polinsaturado) en la elaboración de chorizos típicos antioqueños, para la empresa
Beavuois y garantizar unas características organolépticas que agraden al
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consumidor, una composición fisicoquímica que cumple la normatividad y un costo
viable empresarialmente.

Para dar solución a este problema se planteó un interrogante ¿Sera posible la
creación de un chorizo light, que conserve las características organolépticas de un
chorizo típico antioqueño? Teniendo en cuenta que se considera light al término que
se aplica al alimento o a la bebida que tiene menos calorías de las habituales
Diccionario de la lengua española citado por The free dictionary 2007, en este caso
pensadas en calorías derivadas del componente graso.

Para resolver el interrogante y los problemas, se plantearon como objetivos aquellos
que pretenden sustituir parcialmente, la grasa animal (cerdo) por un aceite vegetal
(aceite de soya polinsaturado) en la elaboración de chorizos típicos antioqueños y
para ello, se determinó el porcentaje óptimo de sustitución de aceite vegetal para la
elaboración de un chorizo antioqueño de cerdo que posea características
organolépticas similares a los elaborados en su totalidad con grasa animal, para lo
cual se hicieron encuestas de aceptación y análisis organoléptico a la clientela de
la fábrica Beavuois.

Posteriormente se planteó evaluar las características fisicoquímicas en el chorizo
light elegido por los encuestados, y establecer el costo de producción del mismo.

Todo lo anterior lleva a la necesidad de crear una emulsión de un chorizo que se
haga de manera natural utilizando aceites vegetales (aceite de soya poliinsaturado)
buscando que estos no se desaprovechen en ningún momento de la fabricación; las
características de los chorizos pueden variar dependiendo de la cantidad y el uso
de aditivos como fosfatos, proteína de soya, agua agregada y entre otras que
influyen en la emulsión, que si se logra encontrar el balance adecuado se obtiene
una mezcla estable, encontrando la formula deseada para la fabricación de chorizos
light. Por lo tanto se establece una metodología (capítulo tres) basada en la revisión
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literaria, normativa y legal que ese encontrará en el capítulo dos, las cuales
sustentan el desarrollo del estudio planteado.

Por lo que, este chorizo sería en el futuro una alternativa de solución en la
alimentación y si a su vez, se industrializara en un mayor número de
microempresas, influiría directamente en el incremento de la venta de cerdos y de
soya

El estudio es una manera de empezar a cambiar la composición de los embutidos
cárnicos, para fomentar y crear una tendencia a realizar productos con cortes de
primera, bajos en grasa y en sodio, tratando de usar cada vez menos conservantes
artificiales sin perder la tradición del embutido clásico que es el embutido ideal.
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LIMITANTES DE LA PROPUESTA

La principal limitante de la propuesta fue tener en cuenta, que no se conto con
catadores entrenados lo que genera que la prueba esté condicionado a los gustos
y tendencias de cada uno de los consumidores. Esta situación puede dar resultados
que deberán seguir siendo evaluados por la empresa y contrastados con resultados
industriales.
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OBJETIVOS
Objetivo general



Sustituir parcialmente, la grasa animal (cerdo) por un aceite vegetal (aceite
de soya polinsaturado) en la elaboración de chorizos típicos antioqueños.

Objetivos específicos



Determinar el porcentaje óptimo de sustitución de aceite vegetal para la
elaboración de un chorizo antioqueño de cerdo que posea características
organolépticas similares a los elaborados en su totalidad con grasa animal.



Evaluar características fisicoquímicas en el chorizo elegido por los
encuestados.



Establecer el costo de producción de chorizo light
encuestados
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escogido por los

2. MARCO TEÓRICO

La elaboración de chorizos con sustitución de aceite de soya y otras materias primas
afines, hace necesario un soporte teórico y normativo que permita identificar
materias primas y procedimientos para la elaboración y análisis de los productos de
forma idónea. Se organizó el marco teórico a partir de las definiciones base,
materias primas y procedimientos requeridos.

2.1. Contexto en Colombia y el mundo

La asociación de bufaleros en Colombia dio origen a la idea de procesar los cortes
de segunda de la canal del búfalo y elaborar productos similares a los procesados
cárnicos de la res, pero con un valor agregado, el eliminado de la grasa libre
saturada y la sustitución de ésta por grasas insaturadas que no solo texturizan el
producto sino que lo enriquecen en ácidos grasos insaturados Omega 3, 6 y 9 que
representan el 78% del total de grasa en el producto, realizaron estudios elaborando
salchichón con carne de búfalo y aceite vegetal de soya, estos estudios además
han sido apoyados en la Universidad de la Salle donde analizó la sustitución de
grasa animal por aceite vegetal insaturado en la elaboración de embutidos de carne
de búfalo con tres experimentos, con aceite de girasol, soya y canola. (Rey,F; et al.
2011).
En los ensayos preliminares realizado por Rey, F; et al. 2011 en el cual demostraron
que los aceites utilizados en la investigación (soya y girasol) soportan las
temperaturas de emulsificación y escaldado para la elaboración de derivados
cárnicos escaldados.
Existen salchichas en Ecuador, con aceite vegetal; en Chile se crean chorizos de
soya totalmente como chorizos light. En México hay un nuevo embutido light a base
de carnes blancas, pollo y pescado, pero lo curioso es que no huele a pescado y no
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sabe a pollo. Dicen que este producto tiene 40% menos de grasa que el chorizo
tradicional y que además ayuda a evitar la acumulación de grasa. El producto ofrece
características destinadas a prevenir la obesidad que lleva a contraer enfermedades
crónico- degenerativas; y por eso la grasa que usan es de aguacate y la carne, de
pescado, para así darle omega 3 y 6 al producto final. (Rivera, J; et al. 2013).

2.2. Generalidades

En Colombia, para la definición de productos cárnicos se toma como referencia la
NTC 1325 (ICONTEC, 2008) y el Decreto 2162/83 (Ministerio de Salud, 1983) la
NTC es de carácter opcional mientras el decreto es de obligatorio cumplimiento. A
continuación, se definen los productos objeto de estudio:
Carne: Se entiende por carne, la parte muscular comestible de los animales de
abasto, sacrificados en mataderos autorizados, la cual se encuentra constituida por
todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, tendones vasos nervios
aponeurosis y todos los tejidos no separados durante la faena. Además, se
considera carne el diafragma, pero no los músculos de sostén del hioides el corazón
y el esófago.
Grasa: Se entiende por grasa el tejido adiposo de los animales de abasto
Productos Cárnicos Procesados: Los productos cárnicos procesados, son
aquellos que son elaborados a base de carne, grasa, vísceras y subproductos
comestibles de animales de abasto autorizados para el consumo humano y
adicionados o no, con Ingredientes y aditivos de uso permitido y sometidos a
procesos tecnológicos adecuados.
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Ingredientes Básicos de Formulación: Se entiende por Ingredientes básicos de
formulación las sustancias necesarias para la elaboración de productos cárnicos
procesados y que confieren a estas características propias.
Son Ingredientes básicos de formulación:
Carne, Agua, Sales de curación, subproductos comestibles, grasa cuero de cerdo,
Harinas y almidones de cereales, Leche en polvo suero en polvo caseinato de sodio
o potasio, Plasma sanguíneo, Proteínas vegetales, Azúcares y Proteínas
texturizadas y concentradas.
Embutido: Se entiende por embutido el producto procesado crudo o cocido
ahumado o no. Introducido a presión en tripas, aunque en el momento de expendio
o consumo carezcan de la envoltura empleada.

2.2.1. Clasificación
Los productos procesados, crudos, frescos se clasifican así de acuerdo con la
normativa vigente:
 CHORIZO FRESCO Y LONGANIZA: Son los productos procesados. crudos.
frescos elaborados con Ingredientes y aditivos de uso permitido, Introducidos
en tripas naturales.
 HAMBURGUESA Es el producto procesado. Crudo, fresco, no embutido,
elaborado con Ingredientes y aditivos de uso permitido.
 ALBONDIGA Es el producto procesado crudo fresco, embutido o no en
forma redondeada elaborado con Ingredientes y aditivos de uso permitido

Los productos procesados, crudos, frescos, deben conservarse bajo congelación
entre - 20 <_-10'C \_su fecha de vencimiento será no mayor de 45 días. Los
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productos procesados, crudos, frescos, deberán llevar en su rótulo la leyenda
"manténgase en congelación” Consúmase previa cocción

2.2.2. Embutidos light

Todo producto que tenga menos grasa de lo normal, o sea, bajo en sal o en
condimento, se considera light. Según Confederación de consumidores y Usuarios
(CECU) en el 2014.

2.3. Grasas

Se distinguen dos tipos de grasa explica Banda, D; 2010 la orgánica y la grasa de
los tejidos; la grasa orgánica es una grasa blanda, que normalmente se funde para
la obtención de la manteca. La grasa de los tejidos, como la dorsal, la de la pierna,
de la papada, son grasas resistentes al corte, y se destinan a la elaboración de
productos, pueden combinarse con proteínas o carbohidratos originando diferentes
compuestos; son nutrientes fundamentales que desempeñan distintas funciones
entre las que se mencionan brindar energía, dar sustrato para formar sustancias
estructurales, ser fuente de ácidos grasos esenciales, facilitar la absorción de
vitaminas liposolubles, proteger los órganos contra fuertes impactos, entre otras.
Este nutriente complementa Banda, D; 2010 se encuentra ampliamente distribuido
tanto en el reino animal como en el vegetal. Si bien la grasa es imprescindible dentro
de la dieta, si se consume en exceso puede ser un factor de riesgo para el desarrollo
de

múltiples

enfermedades

(obesidad,

enfermedades

cardiovasculares,

hipertensión, cáncer, diabetes y alteraciones del colesterol, entre otras. (Royo B,
2007).
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Las grasas poseen una gran funcionalidad en el cuerpo humano como la de ser
nutriente fundamental, ser fuente de energía y de aminoácidos esenciales, servir de
transporte y de absorción de vitaminas, proteger a los órganos de golpes, pero de
la misma manera si se tiene un exceso en el consumo de grasa puede traer varias
enfermedades en especial las cardiovasculares. (Banda, D; 2010).

2.3.1. Ácidos grasos Saturados.
Son aquellas en las cuales cada átomo de carbono está unido a un átomo de
hidrogeno, por lo tanto, son aquellas las responsables del colesterol y problemas de
circulación. Además, estas se caracterizan por ser de origen animal a excepción del
aceite de palma y el de coco que son saturados también. (Raquel, M; 2011).
Son ácidos que su cadena carbonada original está completamente "saturada" con
hidrógeno y por ende, no acepta la adición externa de moléculas de hidrógeno,
ejemplo de ellos son los ácidos láurico, mirístico, palmítico y esteárico. Estudios a
nivel mundial han indicado que, según cuál sea el ácido graso saturado, será su
impacto sobre el perfil lipídico. En este sentido, se ha visto que los ácidos grasos
esteárico y palmítico (principal ácido graso del aceite de palma) tienen un efecto
cercano al neutro o ningún efecto, Mientras que los otros ácidos grasos saturados
aumentan las concentraciones de colesterol total y LDL en la sangre. Las grasas
saturadas se encuentran principalmente en los alimentos de origen animal como la
carne de res, la piel de las aves, el tocino y la leche entera (es decir, que conserva
toda su grasa original) y sus derivados como queso, helados, cremas y
mantequillas. (Pacheco, W; et, al. 2011)
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Ilustración 1. Diferencia estructura ácidos grasos saturados e insaturados
Fuente: Rosero, M; et, al. 2015.

2.3.2. Ácidos grasos Insaturados.
Se caracterizan por poseer dobles enlaces en su estructura que los hacen
susceptibles de "aceptar" moléculas de hidrógeno. A temperatura ambiente son
liquidas y les falta un átomo de hidrogeno, Estas grasas se subdividen en dos:

2.3.2.1. Ácidos grasos Monoinsaturado
El principal ácido graso monoinsaturado es el oleico explica Solas, J; 2009, del cual
se ha demostrado que reduce los niveles de colesterol total y LDL (o colesterol malo)
y aumenta el llamado colesterol bueno (HDL). Las grasas monoinsaturadas se
encuentran en cantidades considerables en los alimentos de origen vegetal como
los aceites de oliva, de soya, de maní, de canola, de palma, el aguacate y en frutos
secos tales como maní, nueces, almendras, avellanas.
Son famosas por reducir los niveles de colesterol plasmático y mejorar el
funcionamiento del cuerpo. Son generalmente aceite de oliva o aceite de cacahuate.
Por lo general, cuando se enfrían se vuelven espesas (Solas, J; 2009).
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2.3.2.2. Ácidos grasos Poliinsaturados
Carecen de dos átomos de hidrogeno y poseen en su lugar dos átomos de carbono
adicionales, son: el aceite de soya, girasol, pescado y otros, son benéficos y se
destacan por tener omega 3 o 6. Cuando se enfrían permanecen liquidas. (Banda,
D; 2010).
Los primeros se hallan en los aceites vegetales, como el de maíz, soya, girasol y
cártamo, así como en frutos secos. Los ácidos grasos omega-3 son comunes en
pescados y en algunos aceites vegetales, sus precursores son los ácidos grasos
esenciales linoleico (w 6) y linolénico (w 3), ellos y sus derivados son sustratos
importantes para el mantenimiento de las estructuras y funciones de las membranas
celulares y subcelulares. Además, se ha visto que, los ácidos grasos omega-3
previenen las enfermedades cardiovasculares y ayudan a controlar la presión
arterial. Dentro de las fuentes de lípidos vegetales, el aceite de palma ocupa el
segundo lugar en producción y consumo a nivel mundial, por ello, amerita conocer
su composición y los efectos de su consumo en la salud humana que han sido
investigados hasta el momento.

Ilustración 2. tipos de acidos grasos
Fuente: Rosero, M. 2015.
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2.3.2. Grasa vegetal
Las grasas de origen vegetal se pueden encontrar en las semillas de plantas (colza,
girasol, palma, maíz), las frutas (aceituna, aguacate) y los frutos secos (cacahuetes,
almendras). Para obtener el aceite se lavan y trituran las semillas, frutas o frutos
secos, después se someten a procesos de calentamiento y se saca el aceite por
medio de un proceso de extracción. Posteriormente, el aceite se refina para eliminar
impurezas, sabores, olores o colores no deseados. Algunos aceites, como el de
oliva virgen, el de nueces y el de pepitas de uva provienen del prensado directo de
la semilla o fruta, sin que se realice ningún otro proceso de refinamiento. (Rodríguez,
J. 2013).

2.4. Aceites
2.4.1 Aceite de origen vegetal
La semilla o fruta, sin que se realice ningún otro proceso de refinamiento y los
aceites vegetales comestibles tienen una función vital en nuestro organismo y
constituyen una de las más importantes fuentes de energía, las cuales son
indispensable para mantener el equilibrio de lípidos, colesterol y lipoproteínas que
circulan en la sangre, también proporcionan vitaminas A, D, E y K y aceites
esenciales que nuestro organismo no puede producir; teniendo la capacidad de
resaltar muchas de las características sensoriales de los alimentos, como el sabor,
el aroma y la textura. (Foxd, D. 2012).

30

2.4.2. Aceite de soya
El aceite de soya es el más importante de los aceites vegetales producidos en el
mundo, debido a su excelente calidad y bajo costo. Se estima que dicho aceite
mantendrá su predominio en los mercados locales y mundiales, por las favorables
características agrícolas, las considerables ganancias tanto de los productores
como de los procesadores, la alta calidad de sus proteínas, su aceite comestible y
la enorme oferta disponible a precios muy competitivos. (Foxd, D. 2012).
Siendo un aceite mono y un poliinsaturado ayuda a prevenir enfermedades
cardiacas, ya que reduce los niveles de colesterol malos en la sangre y en
consecuencia sus efectos nocivos, ya que puede reducir el espesor de la sangre y
la presión sanguínea, el riesgo de bloqueo y endurecimiento de las arterias y el
contenido de triglicéridos. (Rodríguez, J. 2013).
El aceite de soya tiene muchas ventajas, pero también algunas desventajas si se lo
compara con otros aceites vegetales. (Foxd, D. 2012).
Las ventajas incluyen: 1) su alto nivel de instauración como se detalla en la (tabla
1) ; 2) el aceite permanece líquido por encima de una oscilación de temperatura
relativamente amplia; 3) puede ser hidrogenado selectivamente; 4) cuando es
parcialmente hidrogenado, puede ser utilizado como un aceite semisólido fluido; 5)
los fosfátidos, restos de metales y jabones que se encuentran en el aceite pueden
ser removidos sin mucha dificultad para obtener un producto de alta calidad; y 6) la
presencia de antioxidantes naturales (tocoferoles) que no son completamente
eliminados durante el procesamiento también contribuyen a su estabilidad. (Bailey,
A. 1961).
Las desventajas incluyen: 1) los fosfáticos se encuentran presentes en cantidades
relativamente altas (superior al 2 %) y deben ser eliminados en el procesamiento y
2) el aceite de soya contiene niveles relativamente altos (7-8 %) de ácido linolénico,
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el cual es responsable de la reversión de su sabor y olor. Significa que luego del
refinado, pasa por un leve sabor a nuez, luego sabor a maíz, luego a pintura y
finalmente a pescado lo que lo hace inaceptable al paladar. Algunas de estas
desventajas, sin embargo, son contrarrestadas por el hecho de que las “gomas”
recuperadas constituyen la fuente para la obtención de la lecitina comercial y
mediante la hidrogenación selectiva y parcial del aceite, la concentración de ácido
linolénico puede ser reducida a menos del 3 %, dando como resultado un
considerable aumento de la estabilidad. (Capurro, C. 2010).

NOMBRE

PORCENTAJE

SATURACION

Linoleico

50-54

18:2

Oleico

22-24

18:1

Palmitico

10-11

16:1

Linolenico

6-8

18:3

Esteanico

3,9

18:0

Tabla 1. porcentaje de ácidos grasos en el aceite de soya
Fuente: curso avanzado de crudhing de semillas oleaginosas, Capurro, C. 2010

2.5.

Función de la grasa en el chorizo.

2.6.

La grasa tiene dos funciones muy importantes la primera es que darle la humedad
al producto y la segunda es el sabor del chorizo, entre más insaturada sea la grasa,
más rápido el enranciamiento del chorizo. Pero principalmente es de cuestiones
sensoriales como dicho anteriormente, el sabor. (Cruchet. S; et, al. 2007).
La función del aceite de soya en el chorizo es aportar omega 3, 6 y 9, se podrían
usar aceites como el de girasol, pero ya que el de soya tiene más concentración de
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omega 3 y es un aceite polinsaturado y no monoinsaturado como el girasol, podrá
ser más saludable el de soya. (Cruchet. S; et, al. 2007).

2.6. Importancia del aceite de soya en la salud
El aceite de soya es rico en ácidos grasos poli-insaturados: tiene un alto nivel de
instauración. También se destaca por su elevado contenido linoleico (51%), un ácido
esencial que no produce el cuerpo humano. Aproximadamente el 1,5 al 2,5% de los
lípidos presentes en la soya, se encuentra en forma de lecitina. Ésta tiene una
función de emulsionante al incorporarse a formulaciones de alimentos. Otro
compuesto de interés en la fracción lipídica de la soya son los tocoferoles, los cuales
actúan como antioxidantes naturales y tienen funciones de vitamina E. A escala
industrial se utilizan para retardar la aparición de rancidez en alimentos ricos en
grasas. (Price, J.1985).
En la India, las enfermedades provocadas por el estilo de vida, como las
enfermedades del corazón, diabetes y obesidad crecen en niveles alarmantes.
Además de ser una rica fuente de nutrientes, la soya tiene cantidad de fotoquímicos
(isoflavones), que ofrecen beneficios para la salud junto con la proteína de soya,
aunque no aportan beneficios nutricionales. La soya contiene dos isoflavones
primarios llamados genistein y diadzein, y uno menor llamado glycitein. Los
isoflavones no se encuentran muy fácilmente en la naturaleza. La soya y alimentos
derivados contienen aproximadamente 1-3 mg de isoflavones por gramo. La
proteína de soya y los isoflavones en conjunto se traducen en una serie de
beneficios para la salud, como prevención del cáncer, reducción del colesterol,
disminución de la osteoporosis y regulación de la menopausia. (Rakasi, K. 2010).
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2.7. Ingredientes para la elaboración de chorizos
2.7.1 Proteína
Las proteínas constituyen el componente mayoritario de la materia seca del músculo
estriado. Existen numerosas clasificaciones de las proteínas las más importantes
en este producto son las conectivas, extracelulares o proteínas insolubles o del
estroma. Las totalmente insolubles en agua y en soluciones salinas, forman las
membranas musculares: epimisio, perimisio, endomisio. (Girard, J. 1994).

El colágeno es la proteína que predomina en el tejido conectivo de las vísceras
exceptuando los grandes vasos sanguíneos, donde predomina la elastina. El
colágeno del tejido conectivo experimenta modificaciones al aumentar la
temperatura. Por ejemplo, a 56 – 60ºC, el colágeno A se transforma en colágeno B.
A temperaturas más elevadas el colágeno B se hincha y se ablanda por captación
de agua y finalmente, se desintegra formando gelatina. Las modificaciones que
experimenta el colágeno durante el calentamiento tienden a aumentar la capacidad
de retención de agua de la carne. (Rioux, V. 2007)

La elastina no es degradada por la acción del calor. Es una proteína singular por
contener un residuo cromóforo responsable del color amarillo y fluorescencia
característicos de la elastina. (Nalan, G. 2002)

2.7.2. Agua
Es el componente predominante en los embutidos cocidos, donde alcanza
aproximadamente el 45-55% del peso total. El nivel exacto varía, dependiendo de
la cantidad añadida durante la preparación, así como también la relación carne
magra/grasa del embutido. Las proteínas cárnicas deben estar solubilizadas y
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dispersadas para funcionar eficazmente. El agua sirve como solvente de la sal que
forma la salmuera necesaria para extraer las proteínas solubles en disoluciones
salinas.

Si no hay suficiente agua en una emulsión, limitamos la capacidad

emulsificante potencial de la carne. (Price, K; et, al 1985).

2.7.3. Saborizantes y especias
El termino aromatizante según lo explica Forrest; et, al; en el añor 1979, se aplica
a cualquier ingrediente que pretenda modificar o mejorar el aroma en un alimento
(sal, azúcar, etc); de igual forma aclara que las especias son productos constituidos
por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias saborizantes o
aromatizantes se emplean para aderezar, aliñar o mejorar el aroma y el sabor de
los alimentos. Las especias pueden presentarse como

extractos,

aceites

esenciales y oleorresinas. Poseen varias ventajas como la eliminación de
manchas de color, el estar libres de bacterias y el reducir costos de transporte y
almacenamiento.

2.7.4 Tripas
Las tripas son los empaques primarios que se utilizan para dar forma al producto y
permiten además porcionar de acuerdo con el tamaño elegido; (Rodríguez, R.
2012). Las tripas se clasifica como:

2.7.4.1 Tripas naturales.
Membrana natural de los animales de abasto que se usan para contener los
alimentos con exclusión de espacios libres, previa adecuación.
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Debido a que las tripas se secan rápidamente, se les deben tratar
oportunamente, quitándoles la grasa y mucosa.

2.7.4.2 Tripas artificiales.
Material tubular elaborado a partir de materias primas grado alimenticio,
sintéticas y/o naturales que pueden ser comestibles o no, que se utilizan para
contener los alimentos con exclusión de espacios libres.
Hay diversos tipos de envolturas artificiales que se usan en casi todos los
productos cárnicos, los cuales brindan muchas ventajas, ya que son higiénicas,
inodoras, carecen de grasas y su grosor es uniforme.

2.8. Parámetros organolépticos
La palabra organoléptico significa impresión sobre un órgano o sentido en particular:
la vista, el tacto, el olfato y el gusto. no es necesario gustar de un alimento para
aceptarlo. Solo debe emitir impresiones sensoriales que se perciban como
respuestas afirmativas a las preguntas: ¿Es comestible? (Comestible significa apto
para el Consumo) ¿Debo comerlo? (Fierro, S. 2012).
La valoración sensorial, se define, en sentido amplio, como un conjunto de técnicas
de medidas y evaluación de determinadas propiedades de los alimentos, por medio
de uno o más de los sentidos humanos; es una función que la persona realiza
desde la infancia y que le lleva, consciente o inconscientemente a aceptar o
rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas al observar
o ingerirlos. (Fierro, S. 2012).
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2.8.1 Dureza.
Es el comportamiento de la carne a la masticación. Esto implica la resistencia de la
carne a la presión dental, la dificultad de cortar la carne, el grado de adhesión
(depende de la cantidad de reticulina y de elastina). La dureza depende de
la cantidad y de la calidad del tejido conectivo, también del grado de
interacciones entre las proteínas y del grado de desorganización de las miofibrillas.
(Tainter, D; et, al. 1996).
También dependerá de factores post mortem como: Rigor mortis: un rigor mortis
muy severo tendrá como consecuencia carne dura ya que el grado de
acortamiento es mayor. Maduración: el tiempo que actúan las enzimas sobre
las miofibrillas hará que si éste es más largo se desorganizan mucho más
siendo la carne más blanda. (Tainter, D; et, al. 1996).

2.8.2 Jugosidad.
La

jugosidad

de

la

carne

se

puede

desligar

en dos percepciones. La

primera es la impresión de humedad durante los primeros mordiscos, producida
por la liberación rápida de fluidos. La segunda consiste en una liberación lenta
consistente de suero y efecto estimulador de la grasa en la producción de saliva.
(Forrets; et, al.1979).

2.8.3 Aroma y sabor.
Según Forrest en 1979, la carne cruda tiene un débil olor, el cual ha sido descrito
como un recuerdo del ácido láctico comercial. La

carne

de

viejos ofrece un olor más fuerte ocasionado generalmente
de

origen

condiciones

estrogénico

y

androgénico.

desfavorables

produce
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animales
por

más

hormonas

El almacenamiento prolongado en
aromas proteolíticos

por

la

descomposición, ocasionada por la acción de las bacterias sobre las proteínas,
olores acres o pútridos por el crecimiento microbiano, y rancios por la oxidación
de las grasas. El aroma de la carne cocinada es mucho más pronunciado
que el de la carne cruda y se ve afectado por el método de cocción.

2.8.4 Color.

El aspecto físico de la carne y los productos cárnicos presentados al consumidor
es algo esencial. La apariencia física es la principal característica en la que se
basa el consumidor para seleccionar el productos, se considera que el color de la
carne es el primer factor a tener en cuenta por el consumidor
relacionado con la frescura, por

por

tal razón la industria desarrollo

ser este
productos

específicos para el manejo del color. El color depende de la cantidad de
pigmento mioglobina y hemoglobina

del músculo, también del estado oxido

reducción e influenciado por la capacidad de retención de agua, porque cuando
tiene agua ligada absorbe más radiaciones y refleja pocas dando una impresión
más oscura. (Forrets; et, al.1979).
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3. Marco conceptual

Se mencionan los procedimientos y etapas de elaboración sugeridos por Bernat,
E, en el 1996; Martinez, Y; et,al; en el 2013 para la elaboración de productos
cárnicos y en específico las operaciones que se realizan en la industria objeto del
estudio y que fueron adaptadas para los procesos industriales.

3.1 Recepción de materia prima.

Las propiedades de los productos alimenticios juegan un importante papel en la
aceptación del consumidor. La apariencia, tamaño, forma, textura, consistencia, y
viscosidad son algunas de las características físicas importantes en varios
productos alimenticios. Un mismo atributo considerado deseable en un alimento
puede ser indeseable en otro. Razón Se requieren insumos de una excelente
calidad y alto rendimiento para así poder tener una buena producción.

3.2 Selección.

Se usó carne de res y carne magra de cerdos jóvenes con poco tejido conectivo, las
cuales deben estar refrigeradas. Es una de las operaciones más importante en la
elaboración de los productos cárnicos, es que de la calidad de las materias primas
depende la calidad del producto terminado; se pesan, se observan que estén en las
condiciones deseadas de inocuidad y con las características relacionadas. Se
realizara un control visual a la carne para ver que tenga condiciones óptimas para
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que el producto observando no tengan: hematomas, Mohos, putrefacción u otras
anormalidades de la carne.

3.3 Limpieza carne.

Se limpiaran los excesos de grasa que tenga el cerdo para lograr que obtener la
carne más magra posible.

3.4 Cálculo, formulación de cantidades y pesaje

Se pesan todos y cada uno de los ingredientes para realizar la emulsión, como la
carne, la grasa, aceite de soya, el almidón, los condimentos, los aditivos, el hielo en
escarcha y los demás que hagan parte del producto a fabricar. Se calcularán las
cantidades de los materiales para no dañar la formula, ya que son pesos exactos, y
así poder jugar con las grasas y aceites que se van a usar en la elaboración de los
chorizos. En esta fase se procederá a trabajar con las diferentes cantidades de
aceite de soya y grasa animal. Se pesan todos los insumos de acuerdo con en la
formulación creada.

3.5 Adecuar tripas.
Se utilizara tripa natural de cerdo, ya que es la más recomendada para este tipo de
embutidos, adquirida en lugares certificados para minimizar riesgos de patógenos,
y que sea uniforme en cuanto a diámetro. Esta viene conservada en refrigeración
con sal en abundancia la cual será hidrata 20 minutos en agua tibia o caliente.
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3.6 Picado y Molido.
Las carnes y la grasa se muelen, cada una por aparte. Para las carnes se usa un
disco de 3 mm y para la grasa el disco de 8 mm. Primero se muele la grasa y
después la carne, para evitar la pérdida de grasa en el molino. El molino para carne,
puede ser manual o eléctrico, está compuesto de un cabezote, dentro de la cual se
colocan el tornillo sinfín, una cuchilla en forma de estrella que no quema la carne,
los discos, que hay en varios diámetros de orificio para diversos cortes y una rosca
que fija estas piezas.

3.7 Mezclado.
Se realiza una mezcla homogénea al picar y mezclar, se debe seguir el siguiente
orden de agregación de los ingredientes:

1. Carne magra de cerdo, sal, fosfatos y condimentos, a velocidad lenta hasta
obtener una masa gruesa pero homogénea.
2. Se aumenta la velocidad y se incorpora el hielo; se mezcla hasta obtener una
masa.
3. Se agrega la grasa vegetal y/o animal en las proporciones motivo de este
estudio.
4. Se agregan los condimentos y los conservantes.
5. En esta fase se adicionará el resto de los ingredientes de formulación a las
carnes para lograr homogeneidad de la mezcla cárnica y facilitar su manejo
posterior.
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3.8 Embutido y Porcionado
La mezcla de carne se traslada a la máquina embutidora y allí se llena. Se coloca
la tripa en el embudo de la embutidora y se prosigue a embutir tratando de lograr
productos homogéneos. Los chorizos se amarran en cadena, aproximadamente
cada 10 centímetros, utilizando hilo de algodón.

3.8 Escaldado.
Escaldar con el agua de 80 a 85ºC para llegar a una temperatura interna del
producto de 72º C y así poder evitar riesgos de contaminación al salir de la planta o
lugar de fabricación.

3.9 Secado y empacado
Se colgarán los chorizos por 24 horas para que segreguen grasa y se sequen un
poco. Esto también les va a dar un mejor sabor teniendo en cuenta de no dejarlos
demasiado tiempo ya que pierden mucha agua y se pueden generar hongos. El
empacado se hace con una máquina de empacado al vacío y dependiendo del
tamaño y peso de la bolsa se determinará cuantos chorizos van por bolsa, de 4 a
6 es lo ideal.
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4. METODOLOGÍA
4.1. Ubicación geográfica

Ilustración 3. Mapa de Guasca, Cundinamarca.
Fuente: CID-1999

La fabricación de los chorizos light se realizó en Guasca Cundinamarca en la planta
de embutidos cárnicos Beauvois, esta planta cuenta con 50 m 2 en donde están los
equipos necesarios para la elaboración derivados cárnicos como son: molino,
embutidora, escaldadora, entre otros, actualmente la planta maneja distribución
nacional hacia restaurantes de distintas ciudades, con productos como salchicha
alemana y chorizos de todo tipo.

4.2. Métodos.

El presente

trabajo de investigación tiene un enfoque cuantitativo, es de tipo

básico aplicado, se encuentra clasificado como experimental y exploratorio,
ya que se va a evaluar la aceptabilidad de productos cárnicos elaborados
tipo chorizo con inclusión de aceite de soya en diferentes cantidades.
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4.3. Procedimiento y elaboración.
Los procedimientos y operaciones que se realizaron, estuvieron organizados
cronológicamente acorde con los objetivos específicos planteados y que permitieran
cumplir con la sustitución parcial de la grasa animal (cerdo) por un aceite vegetal
(aceite de soya polinsaturado) en la elaboración de chorizos típicos antioqueños. El
proceso de elaboración de los chorizos y sus respectivas operaciones se sintetiza
en la ilustración 4

Ilustración 4.Diagrama de procesos para la elaboración de chorizos.
Fuente: S. Beavuois
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4.3.1. Determinación del porcentaje óptimo de sustitución de aceite vegetal
Para la elaboración de un chorizo antioqueño de cerdo que posea características
organolépticas similares a los elaborados en su totalidad con grasa animal. Se
determinó si los ingredientes están de acuerdo con las normas de calidad de la
empresa, de la normativa vigente y las características comerciales que se ofrece en
la industria alimenticia.

Se realizaron cuatro (4) tratamientos sustituyendo la grasa animal por aceite vegetal
de soya; donde se determinó 20% de grasa como base para realizar las
formulaciones (Porcentaje utilizado en la fabricación de chorizos en empresa
Beavuois y mínimo recomendado para dar características de jugosidad, sabor y
costo aceptable a productos como el chorizo dentro de un rango normativo –
comercial con límites entre 20 y 28%) Además, la NTC 1325 permite la adición de
grasa hasta un 28% para el chorizo, en este caso se trabajó con el rango minino
que es 20% de grasa, ya que lo que se estaba buscando era el producto más magro
y light para la formulación.

Se seleccionaron los diferentes porcentajes teniendo en cuenta un manejo
estandarizado por cada uno de los tratamientos, permitiendo una mejor formulación
de los chorizos; Los niveles de inclusión del aceite vegetal como fuente de grasa
fueron:


Control: Tratamiento 0: Aceite vegetal 0% y grasa animal 20 %



(T1) Tratamiento 1: Aceite vegetal 20% y grasa animal 0%.



(T2) Tratamiento 2: Aceite vegetal 15% y grasa animal 5%.



(T3) Tratamiento 3: Aceite vegetal 10% y grasa animal 10%.



(T4) Tratamiento 4: Aceite vegetal 5% y grasa animal 15%.
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A partir de la selección de los diferentes porcentajes a evaluar se diseñaron las
diferentes formulaciones con sus respectivos niveles de inclusión, ver tabla 1.

4.3.2. Evaluación de las diferentes formulaciones de chorizo con inclusión de aceite
de soya.

Para realizar las diferentes encuestas se tuvo en cuenta que, desde la perspectiva
del consumidor, un programa de evaluación sensorial ayuda a asegurar que un
determinado producto llegará al mercado con los atributos sensoriales deseables
que coincidan con sus expectativas. Las reacciones del consumidor suelen ser
difíciles de medir, según lo explica Onega, M; en el 2003, pero con los cambios
producidos en el mercado, en los últimos años, donde los consumidores son cada
vez más exigentes, es necesario conocerlas y cuantificarlas a través de los paneles
de evaluadores. En el análisis sensorial es necesaria la elección de jueces o
evaluadores, estos se clasifican en tres grupos:


Juez experto

Personas de gran experiencia son catadores asiduos, con una gran preparación en
un producto en particular.


Juez entrenado

Personas entrenadas para actuar como jueces deben poseer habilidades para
detectar las sensaciones analizadas y por supuesto poseer cierto conocimiento y
practica acerca de la evaluación sensorial. En general la gente joven se adapta bien
para ser juez entrenado. (Catania; 2007).
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Juez consumidor

Este tipo de juez, son personas que no tienen que ver con las pruebas, ni trabajan
con alimentos como investigadores o procesadores,

consumen el producto a

evaluar, usualmente son elegidos al azar, son utilizados en pruebas afectivas o de
percepción. (Anzaldúa, M; 1994). En este caso se seleccionaron jueces no
entrenados.

En cuanto a las características de la prueba se tiene en cuenta la explicación de
Sánchez, I; et, al 2010, quienes explican que existen pruebas afectivas y analíticas,
las cuales en general se dividen así: las pruebas afectivas se dividen en test de
aceptación o preferencia y el test hedónico de escalas relativas. Las pruebas
analíticas a su vez se dividen en pruebas discriminatorias y descriptivas.

Las pruebas analíticas pretenden describir y diferenciar los productos. Las pruebas
discriminatorias se establecen con la finalidad de distinguir diferencias en grupos de
muestras en panelistas con un grado de entrenamiento. Las pruebas descriptivas
se establecen con la finalidad de encontrar descriptores que tengan un máximo de
información sobre las características sensoriales del producto, usando panelistas
con mayor entrenamiento que en los empleados en pruebas discriminatorias, los
cuales evalúan su percepción con valores cuantitativos proporcionales a una
intensidad. Se pueden definir con escalas estructuradas y equidistantes, donde el
panelista a través de estas valora su percepción asignado un atributo particular con
una intensidad determinada. Cada punto de esta escala estaría determinado por un
descriptor de la cualidad evaluada, relacionando en extremos su aprobación o
rechazo definiendo el porqué de su decisión. El número de descriptores en la escala
puede variar de 10 a 20 para cada cualidad. Se pueden usar los mismos
descriptores en diferentes características (Nalan, 2002).
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Ilustración 5.Clasificación pruebas sensoriales
Fuente: Sánchez y Albarracín (2010)

Procedimiento de evaluación:

Para el análisis sensorial, se elaboraron los chorizos y se procedió a realizar el
proceso de cocción a una temperatura de 80 °c y a continuación se porcionaron en
muestras de 100 gr y se entregaron a los jueces para su respectivo análisis.
Se realizaron las encuestas para evaluar las características organolépticas de los
productos: aroma, sabor, color, textura y apariencia general. De acuerdo con Wats
en 1992, estos paneles internos (paneles piloto de consumidores) deben estar
integrados por un número de 30 a 50 panelistas no entrenados, seleccionados
dentro del personal donde se lleva a cabo el desarrollo o investigación y deberán
tener características similares a la población que consumirá el producto.

Siguiendo los lineamientos anteriores y teniendo en cuenta que se elaboraron 2 kg
de cada uno de los productos, se hizo una degustación de producto para determinar
nivel de aceptación por parte del consumidor; se dio a probar el producto a 30 jueces
no entrenados seleccionados aleatoriamente en la Universidad de La Salle. Una vez
probado el producto de acuerdo a formato de encuesta. (ver anexo 1).
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De igual forma la encuesta incorporaba las siguientes características: sabor,
jugosidad, color, textura, dureza, apariencia general y nivel de aceptación, estas
características, fueron calificadas en un rango entre 1 y 5 como lo podemos ver en
la tabla 2:

CARACTERÍSTICA

MALO (1)

BUENO (5)

Apariencia general

Mala

Buena

Nivel de interés

No le interesa

Le interesa

Textura

Mala

Buena

Color

Pálido

Vistoso

Jugosidad

Seco

Jugoso

Dureza

Duro

Tierno

Sabor

Mal sabor

Buen sabor

Tabla 2. Características evaluadas
Fuente: S, Beavuois
Una vez terminados los análisis de las encuestas, se pudo determinar cuál es la
inclusión de aceite vegetal que tuvo mayor aceptación por parte de los catadores.

4.3.3. Evaluación fisicoquímica del producto elegido

Se procedió a llevar al laboratorio BIOQUILAB, el chorizo ganador, para realizar los
análisis físicos químicos. Quienes determinaron si los chorizos cumplen con la
norma técnica colombiana 1325. Realizando las siguientes pruebas


Kjedahl, para determinar la cantidad de proteína.
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Digestión acido-alcalina/calcinación, para determinar fibra



Soxlet para determinar grasas



Gravimetría para determinar solidos



Cálculos por diferencia para determinar carbohidratos totales



Calcinación, para determinar cenizas



Secado en estufa, para determinar humendad



Determinación indirecta factor atwater, para determinar calorías.

4.3.4. Establecimiento del costo de producción de chorizo light escogido por los
encuestados

Para la evaluación de costos del chorizo ganador, se analizaron los costos de
producción con base a diez (10) kilogramo de mezcla, para la elaboración de 100
chorizos, mediante la siguiente formula.
Costos totales materia prima
= valor unitario
# Unidades producidas

El chorizo ganador se contrasto con las demás preparaciones para ver si no solo
era aceptable organolépticamente, sino también para determinar el valor de
producción por unidad era igual o inferior al chorizo típico antioqueño.

4.5 Análisis de la información recolectada
Se realizó el análisis por medio de medidas de tendencia central y variabilidad, un
análisis de un solo sentido y efecto aleatorio y teniendo en cuenta el rango de la
escala y variables descriptivas. Medias de distintas poblaciones para saber cuál es
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más significativa estadísticamente y así poder establecer la respuesta en cuanto al
nivel de aceptación del producto por parte de los consumidores en este caso los
estudiantes la universidad de la Salle.
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5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS

Para la presentación de los resultados se tuvo en cuenta el orden de los objetivos
establecidos, por lo tanto se mostraran en primer lugar los resultados de la
determinación del porcentaje de formulación y los diferentes niveles utilizados, en
segundo lugar se mostraran los resultados de la encuesta realizada y los diferentes
tratamientos, el análisis fisicoquímico del producto elegido por los consumidores y
por último el análisis de costos, permitiendo así una discusión y posterior
interpretación de conclusiones y recomendaciones.

5.1. Determinación de porcentaje óptimo de inclusión de aceite

En la tabla se muestra los diferentes niveles de inclusión de acuerdo con los
tratamientos.
MATERIAS PRIMAS
TC

T1

T2

T3

T4

CARNE DE CERDO

74%

74%

74%

74%

74%

GRASA DORSAL DE CERDO

20%

0%

5%

10%

15%

ACEITE DE SOYA

0%

20%

15%

10%

5%

PROTEÍNA DE SOYA

2%

2%

2%

2%

2%

SAL

1,8

1,8

1,8

1,8

1,8

SAL NITRO

0,3%

0,3%

0,3%

0,3%

0,3%

POLIFOSFATOS

0,26%

0,26%

0,26%

0,26%

0,26%

SABORES Y ESPECIAS

1,8%

1,8%

1,8%

1,8%

1,8%

FORMULACIÓN

Tabla 3. Formulación de chorizo antioqueño light, diferentes niveles
Fuente: S, Beavuois
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5.2. Resultados evaluación de los diferentes tratamientos

Se mencionan los tratamientos, los resultados de la encuesta resumidos y una
descripción de cada parámetro para llegar a una descripción resumida de lo que
opinan los jueces con respecto a cada tratamiento. Por último, se determina cual es
el tratamiento que más gusta para ser evaluado en el laboratorio en cuanto a su
composición.

5.2.1. Tratamiento 1

El tratamiento uno correspondía a una mezcla de 20 % vegetal y 0% de grasa
animal.
Etiquetas de fila

Uno

Dos

Tres

Cuatro

Cinco

apariencia general

6,7%

3,3%

16,7%

50,0%

23,3%

Nivel de aceptación

0,0%

6,7%

16,7%

46,7%

30,0%

Textura

0,0%

0,0%

26,7%

53,3%

20,0%

Color

3,3%

10,0%

30,0%

33,3%

23,3%

Jugosidad

0,0%

6,7%

30,0%

36,7%

26,7%

Dureza

0,0%

6,7%

6,7%

53,3%

33,3%

Sabor

3,3%

0,0%

10,0%

56,7%

30,0%

Total general

1,9%

4,8%

19,5%

47,1%

26,7%

Tabla 4. Resultados encuesta tratamiento 1.
Fuente: S, Beavuois
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Apariencia General
6,7%

3,3%
1

23,3%
16,7%

2
3
4

50,0%

5

GRÁFICO 1. Apariencia general tratamiento 1.

La evaluación de la característica apariencia para el tratamiento número uno
compuesto por un 20% de grasa vegetal es aceptable ya que un 23,3% de las
personas encuestadas opinaron que el producto en general tenia excelente aspecto.

Nivel de Aceptacion
0,0% 6,7%
1
30,0%

16,7%

2
3

46,7%

4
5

GRÁFICO 2 nivel de aceptación tratamiento 1.

El nivel de aceptación de producto es positivo ya que el 30% de las personas
encuestadas piensan que el producto es aceptable y que podría ser vendido.
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Textura
0,0% 0,0%
1

20,0%

26,7%

2
3
4

53,3%

5

GRÁFICO 3. Textura tratamiento 1.
El 53,3% de las personas encuestadas opinan que el producto tiene una textura
adecuada, muy parecida a la textura de un chorizo típico antioqueño, mientras que
el 20% opinan que la textura es excelente y el 26,7% de los encuestados opinan
que el producto no tiene la mejor textura, que podría mejorar.

Color
3,3%

10,0%
1

23,3%

2
30,0%

3
4

33,3%

5

GRÁFICO 4 color tratamiento 1
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Para la característica color el 23,3% de los encuestados opinan que el color está
bien es parecido al color del chorizo típico antioqueño, pero que el color podría
mejorar para alcanzar el color deseable.

Jugosidad
0,0% 6,7%
1
26,7%

2
30,0%

3
4

36,7%

5

GRÁFICO 5. Jugosidad tratamiento 1

Menos de la mitad de la población encuesta piensa que el tratamiento número uno
que posee un 20% de grasa vegetal posee la jugosidad del producto es adecuada
para un chorizo típico antioqueño.

Dureza
0,0% 6,7%

6,7%
1
2

33,3%

3
53,3%

4
5

GRÁFICO 6. Dureza tratamiento 1.
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El 33,3% de la población encuestada afirma que el chorizo elaborado con un 20%
de grasa vegetal posee la terneza adecuada para un chorizo típico antioqueño.

3,3%

Sabor
0,0%

10,0%
1
2

30,0%

3
56,7%

4
5

GRÁFICO 7. Sabor tratamiento 1.

El 30% de la población encuestada considera que el producto elaborado con un
20% de grasa vegetal (aceite de soya) y 0% de grasa animal, posee un sabor
agradable y similar al de un chorizo antioqueño típico elaborado solo con grasa
animal.
De acuerdo con la evaluación realizada para este tratamiento, posee buena
característica para ser un chorizo tipo antioqueño, pero no es el más aceptado ya
que para las características más importantes que son sabor y jugosidad menos de
la mitad de la población encuestada considera que es un buen producto.
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5.2.2. Tratamiento 2
Compuesto por una mezcla de 15% de grasa vegetal y 5% de grasa animal
Etiquetas de fila

Uno

dos

tres

Cuatro

Cinco

apariencia general

0,0%

13,3%

3,3%

46,7%

36,7%

Nivel de aceptación

0,0%

6,7%

10,0%

30,0%

53,3%

mala textura

0,0%

0,0%

10,0%

53,3%

36,7%

color pálido

3,3%

6,7%

13,3%

46,7%

30,0%

Seco

0,0%

6,7%

13,3%

43,3%

36,7%

Dureza

0,0%

3,3%

0,0%

46,7%

50,0%

mal sabor

0,0%

6,7%

10,0%

30,0%

53,3%

Total general

0,5%

6,2%

8,6%

42,4%

42,4%

Tabla 5. Resultados encuesta tratamiento 2.
Fuente: S, Beavuois

Apariencia General
0,0%
13,3%

3,3%

1
2

36,7%

3
46,7%

4
5

GRÁFICO 8 Apariencia general tratamiento 2.

La evaluación de la característica apariencia para el tratamiento número uno
compuesto por un 15% de grasa vegetal es aceptable ya que observamos que un
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36,7% de las personas encuestadas opinaron que el producto en general tenia
excelente aspecto, ideal para un chorizo tipo antioqueño.

Nivel de Aceptacion
0,0% 6,7%
10,0%

1
2
3

53,3%

30,0%

4
5

GRÁFICO 9. Nivel de interés tratamiento 2.

El nivel de aceptación de producto es positivo ya que el 53,3% de las personas
encuestadas piensan que el producto es aceptable, desea consumirlo y aseguran
que podría ser vendido.

Textura
0,0%

0,0%

10,0%
1
2

36,7%

3
53,3%

4
5

GRÁFICO 10 Textura tratamiento 2.
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El 53,3% de las personas encuestadas opinan que el producto tiene una textura
buena, muy parecida a la textura de un chorizo típico antioqueño, mientras que el
36,7% opinan que la textura es excelente, solo el 10 % de los encuestados opinan
que es aceptable, lo que indica que el producto es aprobado para la característica
de textura y que se podría mejorar, para lograr una aceptación del 100%.

Color
3,3%

6,7%
1

30,0%

13,3%

2
3

46,7%

4
5

GRÁFICO 11. Color tratamiento 2.

Para la característica color el 30% de los encuestados opinan que el color está
excelente es parecido al color del chorizo típico antioqueño, el 46,7% consideran
que es bueno y el 13,3% que es aceptable y el restante 10% consideran que no
tiene un color aceptable, indicando que para esta característica el tratamiento dos
es aprobado.
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Jugosidad
0,0% 6,7%
1
13,3%

36,7%

2
3

43,3%

4
5

GRÁFICO 12 Jugosidad tratamiento 2.

Más de la mitad de la población encuesta piensa que el tratamiento número uno
que posee un 15% de grasa vegetal y 5% de grasa animal tiene jugosidad buena,
lo que lo hace una buena opción de chorizo light, ya que esta es una de las
características más importantes para la elaboración de un chorizo.

Dureza
0,0%

3,3%

0,0%
1
2

50,0%

46,7%

3
4
5

GRÁFICO 13 dureza tratamiento 2.
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El 50% de la población encuestada afirma que el chorizo elaborado con un 15% de
grasa vegetal posee la terneza excelente para un chorizo típico antioqueño, y el
46,7% opina que el chorizo del tratamiento número dos posee una terneza
adecuada, dando como resultado una excelente evaluación para este producto,
siendo una de las carteristas más deseables para la elaboración de un chorizo.

Sabor
0,0% 6,7%
10,0%

1
2

53,3%

3
30,0%

4
5

GRÁFICO 14 Sabor tratamiento 2.

El 53,3% de la población encuestada considera que el producto elaborado con un
15% de grasa vegetal (aceite de soya) y 5% de grasa animal, posee un sabor
agradable y similar al de un chorizo antioqueño típico elaborado solo con grasa
animal.
De acuerdo con la evaluación realizada para este tratamiento, posee buena
característica para ser un chorizo tipo antioqueño, pero es el más aceptado ya que
para las características más importantes que son sabor y jugosidad ya que más de
la mitad de población encuestada considera que es un buen producto.
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5.2.3. Tratamiento 3

Elaborado con una mezcla de 10% de grasa vegetal y un 10% de grasa animal
Etiquetas de fila

Uno

Dos

Tres

Cuatro

Cinco

apariencia general

0,0%

3,3%

36,7%

36,7%

23,3%

Nivel de aceptación

0,0%

0,0%

26,7%

46,7%

23,3%

mala textura

0,0%

13,3%

20,0%

46,7%

20,0%

color pálido

3,3%

10,0%

36,7%

30,0%

16,7%

Seco

0,0%

6,7%

46,7%

30,0%

16,7%

Dureza

0,0%

6,7%

23,3%

46,7%

23,3%

mal sabor

0,0%

3,3%

36,7%

50,0%

10,0%

Total general

0,5%

6,2%

32,4%

41,0%

19,0%

Tabla 6. Resultados encuesta tratamiento 3
Fuente: S, Beavuois

Apariencia General
0,0%

3,3%
1

23,3%

2
36,7%

3
4

36,7%

5

GRÁFICO 15. Apariencia tratamiento 3.

La evaluación de la característica apariencia para el tratamiento número uno
compuesto por un 10% de grasa vegetal es aceptable ya que observamos que un
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23,3 % de las personas encuestadas opinaron que el producto en general tenia
excelente aspecto, ideal para un chorizo tipo antioqueño.

Nievel de Aceptacion
0,0% 0,0%
1
23,3%

26,7%

2
3
4

46,7%

5

GRÁFICO 16 nivel de aceptación tratamiento 3.

El nivel de aceptación de producto es deficiente ya que el 23,3% de las personas
encuestadas piensan que el producto es aceptable, desea consumirlo y aseguran
que podría ser vendido.

Textura
0,0%
20,0%

13,3%

1
2

20,0%

3
4

46,7%

5

GRÁFICO 17.Textura tratamiento 3.
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El 46,7% de las personas encuestadas opinan que el producto tiene una textura
buena, muy parecida a la textura de un chorizo típico antioqueño, mientras que el
20 % opinan que la textura es excelente, el 23,3% de los encuestados opinan que
es deficiente, lo que indica que el producto es aprobado para la característica de
textura indicando que debe mejorar, para lograr una aceptación del 100%.

Color
3,3%

10,0%
1

16,7%

2
3
30,0%

36,7%

4
5

GRÁFICO 18 Color tratamiento 3.

Para la característica color el 16,7% de los encuestados opinan que el color está
excelente es parecido al color del chorizo típico antioqueño, el 30% consideran que
es bueno y el 46,6% que es aceptable, indicándonos que para esta característica
el tratamiento dos no es aprobado.
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Jugosidad
0,0% 6,7%
1

16,7%

2
3
30,0%

46,7%

4
5

GRÁFICO 19 jugosidad tratamiento 3.

Más de la mitad de la población que participo en el estudio considera que el
tratamiento número uno que posee un 10% de grasa vegetal y 10% de grasa animal
tiene jugosidad aceptable, lo que no lo hace una buena opción de chorizo light, ya
que debe mejorar bastante esta característica que es muy importante en la
elaboración de productos carnios.

Dureza
0,0% 6,7%
1
23,3%
23,3%

2
3
4

46,7%

5

GRÁFICO 20 Dureza tratamiento 3.

El 23,3% de la población encuestada afirma que el chorizo elaborado con un 10%
de grasa vegetal posee la terneza excelente para un chorizo típico antioqueño, y el
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46,7% piensa que el chorizo del tratamiento número tres posee una terneza
adecuada, dando como resultado una buena evaluación para este producto.

Sabor
10,0%

0,0%
3,3%

1
2
36,7%

3
4

50,0%

5

GRÁFICO 21 Sabor tratamiento 3.

El 10% de la población encuestada considera que el producto elaborado con un
10% de grasa vegetal (aceite de soya) y 10% de grasa animal, posee un sabor
agradable y similar al de un chorizo antioqueño típico elaborado solo con grasa
animal, el 36,7% opina que es aceptable lo que nos indica que el producto debe
mejorar, para obtener e sabor deseado de chorizo típico antioqueño.
De acuerdo con la evaluación realizada para este tratamiento, posee buena
característica para ser un chorizo tipo antioqueño pero no es el más aceptado ya
que para las características más importantes que son sabor y jugosidad ya que
menos de la mitad de población encuestada considera que es un buen producto.
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5.2.4 Tratamiento 4.

Elaborado con una mezcla de 5% de grasa vegetal y 15% de grase animal
Etiquetas de fila

Uno

Dos

Tres

Cuatro

Cinco

apariencia general

7

10

9

4

0

Nivel de aceptación

6

14

6

3

1

mala textura

8

12

7

1

2

color pálido

7

13

8

0

2

Seco

10

8

7

4

1

Dureza

8

12

6

4

0

mal sabor

9

11

5

4

1

Total general

55

80

48

20

7

Tabla 7. Resultados encuesta tratamiento 4
Fuente: S, Beavuois

Apariencia General
0,0%
1

13,3%
23,3%

2
3

30,0%
33,3%

4
5

GRÁFICO 22 Apariencia tratamiento 4.

La evaluación de la característica apariencia para el tratamiento número uno
compuesto por un 5% de grasa vegetal y 15% grasa animal, es deficiente ya que
se observa que un 56,3% de las personas encuestadas opinaron que el producto
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en general tenia mal aspecto ningún porcentaje de la población opino que el chorizo
se veía agradable. Dándonos como resultado que la apariencia general del producto
no es la adecuada.

Nivel de Aceptacion
10,0%

3,3%
20,0%

20,0%

1
2
3

46,7%

4
5

GRÁFICO 23 Nivel de aceptación tratamiento 4.

El nivel de aceptación de producto es positivo ya que el 3,3 % de las personas
encuestadas piensan que el producto es aceptable, desea consumirlo y aseguran
que podría ser vendido. Lo que indica que no hay intención de compra ni de
consumo para este producto.
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Textura
6,7%

3,3%

1
26,7%
23,3%

2
3
4

40,0%

5

GRÁFICO 24 Textura tratamiento 4.

El 6,7% de las personas encuestadas opinan que el producto tiene una textura
excelente, muy parecida a la textura de un chorizo típico antioqueño, mientras que
el 66,7% opinan que la textura es no es agradable, lo que indica que el producto no
es aprobado para la característica de textura.

Color
0,0%

6,7%
1
23,3%

26,7%

2
3

43,3%

GRÁFICO 25. Color tratamiento 4.
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4
5

Para la característica color el 63,6% de los encuestados opinan que el color es
desagradable y que no es nada parecido al color del chorizo típico antioqueño, tan
solo es 6,7 % consideran que es excelente señalando que para esta característica
el tratamiento cuatro no es aprobado.

Jugosidad
3,3%
1

13,3%
33,3%

2
3

23,3%

4
26,7%

5

GRÁFICO 26 Jugosidad tratamiento 4.

Más de la mitad de la población encuesta piensa que el tratamiento número cuatro
que posee un 5% de grasa vegetal y 15% de grasa animal tiene poca jugosidad
considerando que el producto es muy seco , lo que no lo hace una buena opción,
ya que esta es una de las características más importantes para la elaboración de
un chorizo.
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Dureza
0,0%
1

13,3%
26,7%

2

20,0%

3
4
40,0%

5

GRÁFICO 27 Dureza tratamiento 4.

Más del 50% de la población encuestada afirma que el chorizo elaborado con un
5% de grasa vegetal no posee la terneza

requerida

para un chorizo típico

antioqueño, dando como resultado que no es un producto apetecido ya que es una
de las carteristas más deseables para la elaboración de un chorizo.

Sabor
3,3%
13,3%

1
30,0%

2
3

16,7%

4
36,7%

5

GRÁFICO 28 Sabor tratamiento 4.

El 3,3% de la población encuestada considera que el producto elaborado con un 5%
de grasa vegetal (aceite de soya) y 15% de grasa animal, posee un sabor agradable
y similar al de un chorizo antioqueño típico elaborado solo con grasa animal.
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Mientras que el 67,7% de la población encuestada afirma que el chorizo no posee
un sabor agradable. Lo que indica que esta mezcla no es la adecuada para la
elaboración de un chorizo típico antioqueño.
De acuerdo con la evaluación realizada para este tratamiento, no posee buena
característica para ser un chorizo tipo antioqueño ya que no es el más aceptado
puesto que para las características más importantes que son sabor y jugosidad ya
que más de la mitad de población encuestada considera que no es buen producto.

5.2.5. Consolidado y análisis de aceptabilidad

ACEPTACION CHORIZO TICO ANTIQUEÑO LIGHT
NIEVEL DE ACEPTACION

UNO

DOS

TRES

CUATRO

CINCO

TRATAMIENTO 1

1,9%

4,8%

19,5%

47,1%

26,7%

TRATAMIENTO 2

0,5%

6,2%

8,6%

42,4%

42,4%

TRATAMIENTO 3

0,5%

6,2%

32,4%

41,0%

19,0%

TRATAMIENTO 4

26,2%

38,1%

22,9%

9,5%

3,3%

Tabla 8. Consolidado nivel de aceptación de los chorizos antiqueños
Fuente: S, Beavuois
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NIVEL DE ACEPTACION
50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%
5,0%
0,0%
UNO
TRATAMIENTO 1

DOS

TRES

TRATAMIENTO 2

CUATRO

TRATAMIENTO 3

CINCO
TRATAMIENTO 4

En la tabla 8 podemos observar un consolidado del resultado de cada uno de los
tratamientos donde de acuerdo con los resultados de la encuesta realizada se
puede observar que el mejor tratamiento es el tratamiento numero dos (grasa animal
5%, aceite vegetal 15%), puesto que es que tiene mayor nivel de aceptación ((1),
malo, (5) bueno) donde el 42,4% de los encuestados.

El análisis determinó que el tratamiento numero dos es el mejor tratamiento, durante
el análisis sensorial realizado, puesto que cumplía con todas las carteristas como
son, sabor, color, textura, jugosidad, lo que le brindaban una apariencia general
positiva y un grado de aceptación y de intención de compra mejor con respecto a
los demás tratamientos.
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5.3. Resultados análisis fisicoquímicos producto seleccionado
El producto ganador fue evaluado en el laboratorio para tener completa seguridad
en su composición fisicoquímica. El chorizo light tipo antiqueño con una emulsión
de 5% grasa animal y 15%de aceite vegetal, el cual cumple con las normas
requeridas para la fabricación de productos cárnicos procesados crudos y fue
seleccionado por los jueces, los resultados base que envió el laboratorio son: (Ver
Anexo 2).

PARAMETRO
Proteína
Grasas
Humedad
Solidos totales
Fibra cruda

PRUEBA
Kjeldahl
Extracto eterio scxhelt
Secado estufa
Gravimetría
Digestión acidoalcalina/calcinación
Calcinación
Cálculos por diferencia

RESULTADOS
20,3
12,1
59,2
40,8
0,0

Cenizas
2,3
Carbohidratos
6,1
totales
Calorías
Determinación indirecta alwater
215
Tabla 10. Resultados de laboratorio, chorizo ganador
Fuente: Laboratorio BIOQUILAB

La determinación de proteína se realizó cuantificando el nitrógeno total según el
método Kjeldahl siguiendo el procedimiento 992.15. La determinación del contenido
de colágeno se realizó de acuerdo al protocolo de Hill (1976). En la determinación
del contenido de grasa se utilizó el sistema de extracción de grasa Soxhlet
automatizado (Büchi, B-811, Flawil, Suiza) siguiendo la metodología descrita en
991.36 (AOAC,1999).
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En general, respecto a la humedad y el grado de secado, del chorizo ganador
elaborados se pueden incluir dentro de la categoría de embutidos semisecos por
tener un porcentaje de humedad entre el 40% y 50% y una relación
humedad/proteína entre 20.3 y 30.7 (Adams, 1986).

Los resultados obtenidos en el chorizo considerados como semisecos están en
general dentro de los rangos encontrados en otros estudios o normativas de
chorizos, salchichas o longanizas latinoamericanos, como es el caso de algunos
chorizos y salchichas peruanos (Reyes-García et al., 2009; Ramos, et al., 2011) o
mexicanos (Austria et al., 2006).
La característica más importante de un producto para que los consumidores lo
seleccionen en base a la calidad son los atributos de apariencia: contenido de grasa
y color. La grasa se percibe como negativa debido a los aspectos asociados con la
salud, pero se percibe de manera positiva por su asociación al sabor y textura del
producto (Resurreccion, 2003). La aparición de colores extraños no asociados a las
características del producto resultaría en su rechazo.
Se observa que el análisis fisicoquímico del producto ganador, se pudo establecer
que las prácticas llevadas a cabo durante la elaboración de los productos, empaque,
almacenamiento y transporte se realizaron dentro de estándares de calidad que, por
consiguiente, los productos no construyen un riesgo de consumo humano ya que
son aptos según todas las pruebas de aceptación y consumo. Los parámetros que
se consideraron para este análisis son los requeridos por la Norma Técnica 1325
para productos cárnicos procesados crudos frescos.

5.3.1 Resultados y análisis de costos
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MATERIA PRIMA

Valor ($) al
20% de
Aceite de
soya

Valor ($) al
15% de
Aceite de
soya

Valor ($) al
10% de
Aceite de
soya

Valor ($) al
5% de
Aceite de
soya

CARNE DE CERDO

8.000

8.000

8.000

8.000

ACEITE DE SOYA

1.000

750

500

250

100

200

300

GRASA DE CERDO
PROTEINA DE SOYA

200

200

200

200

SAL

45

45

45

45

SAL NITRO

15

15

15

15

POLIFOSFATOS

10

10

10

10

SABOR ANTIOQUEÑO

20

20

20

20

VALOR 1 KG CHORIZO

9.290

9.140

8.990

8.840

VALOR ($) UNIDAD DE

929

914

899

884

CHORIZO DE 100 G
Tabla 9. Costos de producción unidad de chorizo antioqueño
Fuente: S, Beavuois

De acuerdo con costos de producción expuestos en la tabla 10, podemos afirmar
que: la concentración más adecuada para la elaboración de un chorizo típico tipo
antioqueño en cuanto a precio es la emulsión realizada con un 5% de grasa vegetal
(aceite de soya) y un 15% de grasa animal, ya que resulta ser la más económica,
puesto que la elaboración de productos 100% light, resulta ser más costosa, debido
a que los aceites vegetales tiene un mayor valor, ya que deben pasar por un proceso
para su extracción.
Que el chorizo seleccionado a pesar de no ser el más económico, tienen un valor
de producción aceptable por lo que se convierte en una buena alternativa, para
elaborar un chorizo light bajo esta formulación.
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Cabe resaltar que para este proyecto no se calcularon los costos fijos ni costos
variables, sola mente se tuvo en cuenta el valor neto del producto, razón por la cual
no se realiza una comparación con productos existen es el mercado ya que ese no
es el fin del presente estudio. al calcular los otros costos el producto incrementaría
su valor en un 10%.
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CONCLUSIONES
 Se puede concluir, que la inclusión de aceite de soya como materia prima para
la elaboración de chorizos tipo antioqueño es aceptable ya teniendo en cuenta
que para el consumidor tiene una buena aceptación y no aumenta los costos de
producción.
 La inclusión de aceite de soya más adecuada para la elaboración de chorizos
light, es la inclusión generada en el tratamiento dos (T2) que correspondió a la
combinación de 15% de grasa vegetal (aceite de soya) y 5% de grasa animal,
resultó ser el tratamiento más aceptable por los catadores.
 Al sustituir la grasa animal por grasa vegetal aceite de soya en un porcentaje del
15%, en la elaboración de chorizo tipo antioqueño, y con la utilización de 5% de
grasa animal, este tratamiento (T, 2) ya que obtuvo buena aceptación con un
porcentaje de 53% por parte de los catadores no entrenados, el cual fue el nivel
más alto de aceptación.
 Los resultados obtenidos en el chorizo ganador son considerados como chorizo
semiseco, están en general dentro de los rangos encontrados en otros estudios
o normativas de chorizos, salchichas o longanizas latinoamericanos, como es el
caso de algunos chorizos y salchichas peruanos (Reyes-García et al., 2009;
Ramos, et al., 2011) o mexicanos (Austria et al., 2006).

 Se desarrolló la sustitución de grasa animal por grasa vegetal en la elaboración
de chorizos tipo antioqueño y se comprueba que es una opción de economía
para las industrias cárnicas, ya que la actual producción porcina provee animales
con una mayor cantidad de carne magra y menor cantidad de grasa.
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 Elaborar un chorizo con aceite de soya en concentraciones adecuadas nos
proporciona un chorizo de buena calidad, con características organolépticas
similares a los productos existentes en el mercado teniendo una buena
aceptación e intención de compra.
 Pese a que el tratamiento número dos (T, 2) resulta tener menos valor para la
su elaboración es un producto que por sus características organolépticas no es
bien aceptado, razón por la cual se recomienda aumenta un poco los costos de
producción, pero tener mayor intención de compra con el tratamiento número
dos.

 Se recomienda la utilización del 15% de grasa vegetal y el 5% de grasa animal
en la elaboración de productos cárnicos como los chorizos tipo antioqueño ya
que esta combinación proporciona mejores características organolépticas y
nutricionales que benefician la salud de los consumidores de acuerdo a
bibliografía por el aporte de grasas insaturadas, promoviendo así el consumo de
este tipo de productos.
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RECOMENDACIONES



Cabe resaltar que para este proyecto no se calcularon los costos fijos ni
costos variables, sola mente se tuvo en cuenta el valor neto del producto,
razón por la cual no se realiza una comparación con productos existen es el
mercado ya que ese no es el fin del presente estudio. al calcular los otros
costos el producto incrementaría su valor en un 10%. Se recomienda hacer
un estudio de factibilidad para poder determinar si la producción de chorizos
light es rentable o no.



Se recomienda empezar a realizar este mismo estudio con los diferentes
embutidos cárnicos, para así tener un alimento más saludable y que pueda
llegar a todo tipo de consumidores.



Se recomienda la inclusión de diferentes tipos de aceites vegetales, para la
fabricación de embutidos, para obtener alimentos más sanos y con mejores
carteristas para la salud.



Se recomienda para la industria cárnica realizar mayor difusión y hacer
mayor énfasis de este tipo de productos light para que tengan una mayor
acogida por parte de los consumidores.
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Anexo 1. Encuesta de aceptación del chorizo con aceite de soya

ENCUESTA ACEPTACION DE CHORIZO LIGHT
NOMBRE:
SEXO
EDAD
BUEN SABOR

MAL SABOR
1

2

3

4

5

SECO

JUGOSO
1

2

3

4

5

COLOR PÁLIDO

COLOR CHORIZO
1

2

3

4

5

MALA TEXTURA

BUENA TEXTURA
1

2

3

4

5

DUREZA

TERNEZA
1

2

3

4

5

APARIENCIA

APARIENCIA

GENERAL

GENERAL
1

2

3

4

5

NO LE INTERESA

LE INTERESA
1

2

3

4

5

Anexo 2 Resultados de los análisis fisicoquímicos

89

90

